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手作り豆腐 


使用キー加熱ち法 付属品 


因 


に2茶わん蒸し] 


スチーム 

レンジ 

オーブン 


〇 


リ□熱時間の目ち約30分 

欄 (4 人分） 

豆乳(成分無調整’ 

のちの）••… 

にがり . 

あん 

だし汁 . 

みりん . 

しよラゆ . 

塩 . 

片栗粉(小さじ1の水で落く）’ 

しよラび(すりおろす）••… 

あさつき(ル□のり） . 


大豆固お成分10%な上 

. 600 mL 

. 30〜 40 mL 


カップ;4 
ルさじ:^ 
• 小さじ1 
……少々 
• ルさじ1 

. 適量 

……適量 


( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@ボウルに豆乳とにびりを入れよく 
混ぜます。 

© 茶わん蒸し容器に②を4等分しでま 
ぎ入れ、巧ぶたをします。 

0③をテーブルプレートに茶わん蒸 
しの置きかたの図を参照しで並べ 
I スチー厶 I 門^茶わん蒸し I で加熱します。 
©ルさめの鍋にあんのが料を入れで 
煮立で、水落さ片栗粉を加无、とろ 
みをつけます。 

@④に⑤のあんをかけ、おろししよ 
ラび、あさつきをのせます。 

〔ひと < ちメモ） 

• できあびりの豆腐の固さは、豆乳の温度 
やにびりの種類、量によつでかわります。 

• にがりの量は、食品メーカーの指示に 
従い調整します。 

• あんのかわりに、湯豆腐用のたれをか 
けでちよいでしよラ。 



茶わん蒸し 


使用キー1加熱ち法 r 付属品 



リ□熱時間の目ち約30分 

材料 (4 人分） 

卵 . 2個(約 lOOmL ) 

だし汁 . 350〜 400 mL 

@しよラゆ、塩 . 各ルさじ:^ 

. みりん . 小さじ1 

鶏肉(そぎのり） . 約40呂 

酒 . 少々 

えび備つ S . ル4尾（約40呂） 

かまぼこ(薄のり） . 8枚 

干ししいたけ（ちどしで5つ'きを取り、 

そぎのり） . 2枚 (8 切れ） 

ゆでぎんなん . 8個 

王つ葉 . 適量 

(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@ボウルに卵を割り入れでよくとき 
ほぐし、@を加えで混ぜ、裏ごしし 
ます。 

© 鶏肉は酒をふりかけでおきます。 
えびは尾と一節を残しで殻をむさ、 
背わたを取ります。 

〇容器に③を入れでラップまたはふ 
たをしで ジ巧丽 W 1 を^^ 加熱し 
ます。 

@茶わん蒸し容器に兰つ葉似外の具 
を盛り込み、②を4等分しでそそぎ入 
れ、さっとかき混ぜ、 ft ぶたをします。 
© ⑤をテーブルプレートにち図を参 
照しで並べで 区重3 112茶わん蒸し I で 
加熱し、加熱後、加熱室から出しで云 
つ葉をのせ、ふたをしで約5分ほど 
蒸らします。 


•分量は 

1〜6個まで作れます。 

•容器は 

直径び 8 cm くらいのふたつきのちので 
ふたを含めた重量び約 200 g 前後のち 
のび適してます。 

•加熱ずる前の温度は 

20〜25でにします。 

おいときは、仕上びり調節を鹽に、 
局いときは區]にします。 

•卵液は器の t 分目く 5いまで 

•容器の置きかたは 

2個しツ上はテーブルプレート中央の円の周囲 
に等間隔に離しで並べます。(上から見た図） 


◎ 


COO 

1個 

2個 



說 

3個 

4個 

德 


が 

5個 

6個 

] 熱室は冷ましてか5 


なーブン I 、 巧リルしお手入村に脱臭 I 
使用後で、加熱室び熱いと上手に 
仕上びりません。 

♦取り出ずときは注意ずる 
容器は熱くなっでいます。お手持 
ちの才ーブン用手袋や乾いたふき 
んなどを用いで、気をつけで出し 
でください。 

•加熱が足りなかったとさは 

[1/ ンジ 1200 Wl で、様寺を見ながら加 
熱します。 


お総菜 


蒸しらの 


料理編 





かんたん肉まん 


使用 キー 




加熱ち法 


200 W 
日〜目分 


付属品 


f 〇1 


材料 (6 個分） 

かんたんパンの生地 
淋料 • 作りかたは84ぺ-ジ参照)•……1回分 
を凍シューマイ（室遍じちどしでおく）••…6個 


作りかた 

〇かんたんパン 作りかた①〜⑧を参 
照しでを地を作り、一次発酵、ガス巧 
きをし、6個 （1 個約45客)にのり分け 
で丸めます。 

@を地を丸くのばしでシューマイを包 
み、□をしっかり止めます。 

© 深めの皿に2個をなべで霧を吹さ、 
ラップをします。 

〇テーブルプ レー トの中央に置き 
I レンジに 00 WI に〜6分 I 加熱します。 
加熱後はすぐにラップをはずし、残 
りち同様に加熱します。 

〔ひと < ちメモ） 

• まんじゅラの閱じ□はしっかり止めます。 

• シューマイをを凍の S —トボールなどに 
かえでちよいでしょラ。 


たらのチーズ蒸し 


使用 キー 

加熱ち法 

付属品 


700 W 

4〜已分 



嚷） 


fis \' 


材料 （標準量） （2 人分） 

たらの切り身りのれ約 lOOg のちの)’…2切れ 

塩、こしよラ . 各少々 

白ワイン . 少々 

トマトソース . 大さじ3 

ピーマン(薄のり） . 個 

ナチュラルチーズ(細かくきざんだちの)…20呂 



あさりのワイン蒸し 


使用 キー 




加熱ち法 


700 W 
3〜4分 


付属品 


〇 


材料（標準量）に〜3人分） 

あさり（殻つき) . 約 300 g 

白ワイン . 大さじ2 

バター . 適量 

パじリ（みじん枝]り） . 少々 

作りかた 

〇あさりは3%の貨塩水（分量外）に 
約3時間から半日くらい、暗く涼し 
い場所においで、砂をはかせます。 

@殻と殻をこすり合わせでよく洗い、 
深めの皿に並べ、ワインをかけでバタ 
-を散らし、軽くラップをします。 

@ 1レンジ1700 WI 13〜4分 I 加熱し、 
蒸し上びりにパ t リをふります。 

〔ひと < ちメモ] 

• 砂をはかせるときの水の量は半分つか 
る程度にします。貝び呼吸しで水を飛ば 
すことびありますので、アルミホイルか 
ボウルをかぶせでおきます。 



作りかた 

〇深めの皿にたらをのせ、塩、こし 
よラをしで白ワインをふりかけます。 
©その上にトマトソースをかけ、ピ 
-マンとチーズをのせ、軽くラップを 
します。 

© I レンジ1700 W 114〜5分 I 加熱します。 



+ャべツの皮シュ-マイ 


使用 キー 




加熱ち法 


スチーム 
レンジ 
約7分 


付属品 


f 〇 


©. 


材料 （8 個分） 

キャベツ . 約2枚(約100呂） 

豚与さ肉 . 90含 

長ねぎ(みじん切り）……大さじ;^ 

しよラが'のしぼり汁 . 適量 

水 . lOmL 

塩 . 少々 

しよラゆ . 適量 

.片栗粉 . 大さじ％ 

ホール〕ーン . 8粒 

しよラゆ、とさ辛寺、酢•……各適量 

( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@キャベツは 向飘の•デイ IJ - 1 \ m ^ m \ 
で加熱し、/巧のところをさけで 6 cm 
角に切り取り8枚用意し、残りち含 
めでみじんのりにします。 

© 豚ひき肉は © の巧料と②のきざん 
だキャベツを加え、よく瑟ぜ合わせ 
ます。 

〇四角にのったキャベツに③のたね 
をのせで、シューマイを作る要領で 
包みます。 

@シューマイの上にコーンを1粒ず 
つのせます。 

©皿に才ーブンシートを敷き、水に 
くぐらせたシューマイを皿に中央を 
あけで並べ、テーブルプ レー トにのせ 
氏チ-厶]にン列約 7 分]で加熱します。 


お総菜 


蒸しらの 


料理編 


























































































































































































































□ □ □ 


使用 キー 


g 


匿/チュ-.カレ - I 


加熱方法 


レンジ 


付属品 





ポークカレー 

如熱時間の目ち約55分 

材料 (4 人分） 

月を肉（角切りにし、塩、こしよラをする） 

. 200 g 

じや力义、ちほし切りにしで水にさらす） 

. 大1個（約200呂） 

玉ねぎ（くし形切り） 

. 中1個（約200昼） 

L にんじんほし切り)…•ル1本（約100昼） 
カレールー……ル1箱（約120呂） 
水 . カップ〜3 


@ 


© 


サラタ油 


適量 


作りかた 

〇フライパンにサラダミ由を熱し、豚 
肉を手早く炒めで取り出し、@を入 
れで巧分炒めます。 

@容器に◎を入れで、ふたをします。 

I レンジ1700 WI 巧こ5が 加熱し、よく 
かき混ぜでルーをとかします。 

@②になを加えでよくかき瑟ぜ、ふた 
をしで 「のみちの’了イリ~1巧シチュ~ • のレ~ I 
で加熱し、途中で1〜2度かき混ぜで 
加熱します。 



mM 

□ ールキャベツビーフシチユー 


©■ 


リ□熱時間の目ち約55分 

材料 (4 人分） 

キ;べツ . 8枚(約500昼） 

合びき肉 . 200含 

玉ねぎ(みじん切り）1/4個（約50含） 

牛乳 . 大さじ3 

パン粉 . 30含 

卵 . 1/4個 

ナツメグ、塩、こしよラ 

. 各少々 

スープ（固形スープ1個をとく） 

. カップ化 

トマトクチヤップ . カップ)4 

しよラゆ . 小さじ2 

塩、こしよラ . 各少々 

玉ねぎ(薄のり）••…1/4個(約50含） 


◎ 


作りかた 

〇キャベツは/巧の部分と葉先を交豆 


に重ねでラツプで包み 向みちの•デイ IJ -1 生 AIJ _ム 


「3葉-果菜 1 で加熱しでから/巧を薄く 
そぎとり、水気をさります。 
©ボウルに®と/ B のみじんのりを入 
れでよく練り混ぜます。 

©②を8等分しで懐型にし、広げたキ 
ャべツにのせで包みます。 

©容器に玉ねぎを敷さ、③を並べで合 
わせた◎を加え、落としぶたとふた 
をしで I のかちの. 了イリ~ 1 18ンチュー’カレー I 
で加熱します。 


.一-カレーのコツ 


•容器は大きくて深めのものを 

ふさこぼれないよラにします。市販の煮込容器を使ラと便利です。 

•分量は 

表示の分量の 0.8 倍量から 1.2 倍量です。（この分量しツ外のオートメニューでの調理は 
できません。） 

•材料は大きさをそろえて 

巧料は大きさやおを切りそろえると、むらなくでき上びります。 

♦落としぶたをずる 

煮汁び全体にゆきわたるよラにします。 

落としぶたは、平曲またはオーブンシートをなあにのつで、十文字の切り目を入れた 
ちのを使います。 


化上びり調節願 

リ□熱時間の目ち約90分 

材料 (4 人分） 

牛肉（シチュ-用3〜 4 cm の污切り）…400呂 

塩、こしよつ . 各少々 

小麦粉（薄力粉） . 大さじ1 

じやびいちほしのりにしで水にさらす） 

. 大1個（約200呂） 

にんじんほしのり）••…中1本（約150呂） 
玉ねぎ(くしお切り）••…中1個（約200昼） 

バター .25 g 

小麦粉（薄力粉） . 40呂 

スープ （固お スープ 2個をとく） 

. カップ2：^〜3 

トマトピューレ . カップ:^ 

ホワイン . 大さじ3 

砂糖 . 大さじ;4 

塩 . 小さじ:^ 

こしよラ . 少々 

□ -IJ エ . 3枚 

サラダ油 . 少々 

. 適量 


@ 


© 


作りかた 

〇牛肉は塩、こしょラをし、小麦粉 
を薄くまぶします。 

©フライパンにサラダ油を熱し、①を 
表面にこげめびつくまで炒めで取り 
出し、野菜を入れでよく炒めます。 

© フライパンに®を入れ、茶色にな 
るまでよく炒め、合わせた◎を加え、 
泡立で器でダマびできないよラによ 
くかき混ぜ、ひと煮立ちさせます。 

〇容器に②と③を入れでかき混ぜ、 
ふたをしで 向痛の•デイト I 限ち^^ 仕 
上がり調節國で加熱し、途中で1〜2 
度かき瑟ぜで加熱します。巧みでを 
クリー厶をかけます。 

〔ひと < ちメモ） 

• 牛肉はばら、すねなどのかたまり肉を 
3〜 4 cm 角に切るとよいでしょラ。 

• ひと□大の角切り肉を使ラ場含や巿販 
のルーを使ラ場ちは、仕上がり調節困で 
加熱します。 


お総菜 


煮もの 


料理編 


〇 


□ □ □ □ 



ご飯 mm ) 


使用 キー 


( g ) 

(リレー加熱) 


加熱ち法 


700 W 約8分 
200 W 2日〜25分 


付属品 


0 


材料 (4 人分） 

米 . 

. 


カップ 2(320 呂） 
'••• 440〜 480 mL 


( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇米は洗い、ざるにあげで水気をさ 
り容器に入れ、分量の水を加えでふた 
をしで、約1時間つけで吸水させます。 

Q 兩巧み iU^200W] 

120ぺ5分|リレー加熱しでかき瑟ぜ、 
ふきんとふたをしで蒸らします。 



おかゆ(白びゅ) 


使用 キー 


袋) 

(リレー加熱) 


加熱ち法 


700 W 約8分 
200 W 3日〜35分 


付属品 


〇 


材料 (4 人分） 

米 . カップ:^ (80 呂） 

水 . 500〜600 mL 

塩 . 少々 


(1 mL =1 cc ) 

作りかた 

〇米は洗い、ざるにあげで水気をさ 
り、深めの容器に入れで分量の水を加 
え、ふたをしで、30分]^>(上つけで吸 
水させます。 

QI レンジり OOWlI 約8分 1 、 r レンづ 200 W 1 
L 30 〜35分 I リレー加熱し、塩を加えます。 


•大きくて深めの容器で 

ふきこぼれないよラにします。市販の 
煮込容器を使ラと便利です。 

•ご飯の水の量と加熱時間 


( U レー加熱の使いかたは33ぺージ参照） 


•必ず吸水を 

ご飯のとさ、炊く前に分量のかに1時間 
ほどつけ、巧分吸水させます。 

(lmL=lcc) 


米の 量 

水の 量 


1レンジ 「700 w 1 (ル-如執 r 1 レンジ 巾 00 VVI 

カップ1 (160 呂） 

240〜 260 mL 

約6分 - 約15分 

カップ3 (480 呂） 

640〜700 mL 

約10分-六約30分 


•おかゆの水の量と加熱時間 ( lmL = lcc ) 


米の 量 

水の 量 

1 レンジ 1700 W | (ル 加熱。レンジ 1200 W | 

カップ X (40 呂） 

300 mL 

約4分- 六約30分 



赤飯（おこわ) 


使用 キー 


加熱ち法 


付属品 


感 


700 W 
12〜14分 


〇 


材料 (4 人分） 

ちち米 . カップ 2(320 呂） 

ゆでささげ(乾燥豆約40呂） . 約80呂 

畫さげのゅで汁 1 ...... 280-320mL 

ごま塩 . 少々 

(lmL=lcc) 

作りかた 

〇ちち米は洗い、ざるにあげで水気 
をきり、容器に入れで分量の水を加え、 
約1時間つけで吸水させます。 

@ささげを加えでかき混ぜ、ふたを 
しで I レンジ1705刻 t ットし 
でスタートし、残り時間4〜5分でわ、 
き瑟ぜ、再び加熱しでかさ瑟ぜます。 
@器に盛り、ごま塩を添えます。 

〔ひと < ちメモ） 

• ささげの量は巧みで!]日減します。 

* ホ飯の色の濃淡は、ささげのゆで汁の 
量で！]日減します。 


•必ず吸水を 

炊く前に分量のかに1時間ほどつけ、 
巧分吸水させます。 

•加熱途中でかさ混ぜる 

むらなく上手に炊けます。そのタイ S 
ングは加熱時間の％ くらいです。 

•水の量と加熱時間 （ 1 mL = 1 CC) 


米の 量 

水の 量 

加熱時間 

1レンジ l 7 00 W | 

カップ1 
(160 呂） 

160〜 

180 mL 

約10分 

カップ3 
(480 呂） 

460〜 

480 nnL 

18〜20分 



赤飯のコツ 


ご飯、おかゆのコツ 


お総菜 


ご飯らの 


料理編 
































































































































































































グラタンのコツ 


•分量は 

1〜4皿まで焼けます。また数人分を 
大含な皿にまとめで焼くことちでさま 
す。 

♦容器は 

グラタン曲を使います。 

♦焼くときの皿の置きかたは 

焼網にグラタン曲を図の様に並べ、加熱 
室底面に t ットしたテーブルプレートに 
置きます。 



4皿は中央に3皿は中央に2皿は中央に1皿は中央に 
奇せる。 害せる。 奇せる。 置く。 

♦焼く前にさめてしまった 5 

具やソースびあたたかいラちに焼きま 
す。焼く前にをめでしまったら正乏 a 
500 WI で人肌くらい（約40で）にあた 
ためでから焼さます。 

•具の状態によって焼き色が違う 
ホワイトソースのかたさやチーズの種 
類、貪品メーカーによっで、焼き色び 
異なります。 

♦加熱び足りなかった時は 
グラタン曲を角曲に入れ誓えでテーブル 
プレートを取り出し、 中段に 入れ り''リル I 
で様寺を見なびら、さらに焼きます。 

♦焼きむ5が気になるときは 
残り時間3〜5分でグラタン曲の前後を 
入れ誓えでさらに焼きます。 

•冷凍グラタンは I のみちの•デイ U — 

I 目グラタン 1 では焼けません。 

• I 才-ブン入替 2 段には上手に焼けま 
せん。 


f — A 迁息— 

具によっては飛び散ることびある。 

いかを使ラときは全体に切れ目を 
入れ、マツシュルー厶はのったも 
しのを使っでください。_ 



マカ□ニグラタン 


使用キー 

加熱ち法 

付属品 

1 

际をの'! 

1 

レンジ 

グリル 



16グラタン1 

r ^ 1 


如熱時間の目ち （4 皿分）約22分 


材料 (4 人分） 

マカ□二 . 80呂 

鶏ちも肉 （1 cm 角のり） . 100呂 

大正をび(尾と殻を取り、背わたを取つ 

で半分にのる) . 8尾(約100呂） 

玉ねぎ(薄のり）••…個(約100呂） 
マツシュルーム击(スライス） 

. ル1あ(約 50 g ) 

バター .25 g 

塩、こしよラ . 各少々 

ホワイト ソース . カップ3 

ナチュラルチーズ(細かくきざんだちの 
または粉チーズを適量） . 80呂 


@ 


作りかた 

〇マカ□二はゆででざるにあげ、サ 
ラダミ由（分量外）をまぶします。 

@深めの容器に@を入れ にンジ1700 \ A ^ 
厮马分胃 加熱し、マカ□二と合わせ 
ます。 

© ②にホワイ トソースの 半量を加え 
であえます。 

© バター（分量外）をめったグラタン 
皿に③を分け入れ、残りのホワイトソ 
ースを全体にかけで、上にチーズを 
散らします。 

@④を焼網に並べ、 テーブルプレー 
卜に置き 向疏^^?巧ブラ タス で 焼 
きます。 


ホ ワイト ソース 

作りかた 

〇深めの容器に小麦粉とバターを入 
れ I レンジ1700 WI で加熱しで泡立で器 
でよく混ぜます。 


@牛乳を少しずつ加えなびらのばし 
[17 ンジ|7属 で途中かき混ぜなびら 
加熱します。 


分 量 

カップ1 

カップ2 

カップ3 

巧 

料 

牛乳 

カップ1 

カップ2 

カップ3 

小麦粉（薄力粉） 

20呂 

30呂 

40呂 

パター 

30呂 

40呂 

50呂 

、ししょつ 

各少々 

各少々 

各少々 

イ乍 

の 

か 

た 

〇 

小麦粉、バターを加熱1レンジ1700 W | 

約1分 

約1分30秒 

約1分50秒 

@ 

牛乳を如えで如熱1レンジ1700 W | 

2〜4分 

5〜6分 

8〜10分 



市販の冷凍グラタン 


•を凍グラタン （1 個-約 240 g ) は、おこのみ操作で焼きます。 
アル S ケース皿のまま （ 1〜4皿まで）、角皿に皿の置さかた 
の図を参照しで並べ、皿受棚の 中段に 入れ 才ーブン 1 (2 度 
押し） に1〇で巧〇〜40分 焼きます。この時テーブルプレー 
卜は取り出します。 



X アルミクース皿のふちを巧り上げで焼くと、ふきこぼれび防げます。 
※レンジ用のプラスチック製容器のちのは焼けません。（容器変おの原因) 
※焼網に並べで I のみちの•デイリ-1「6ブラ タンに 絶巧に焼かないでください。 

(スパーク（乂巧)の原因） 


□ □ 



[1^ ンジ 1 スチーム発酵 I 後テ~ブルプレ~卜を 
取り出す 


使用キー加熱ち法 付属品 


II のみもの1 

I 幽 


巳已ピザ] 


(予熱あり） 


予熱約1已分 
オーブン 


中段 


@ 


リ□熱時間の目ち約17分 

材料(直径 26 cm のピザ1枚分） 

小麦粉（強力粉） . 70呂 

小麦粉（薄力粉） . 30呂 

砂糖 . 大さじ1弱(約 6 g ) 

塩 . ルさじ％(約2呂） 

ドライイースト(顆粒状です備発醒不要のちの） 

. 小さじ％ (約 1.5 g ) 

めるま湯 . 50〜 60 mL 

オリーブ油 . 大さじ1弱(約10呂） 

ピザソース(市販のちの） . 適量 

玉ねぎ(薄のり）…•大 X 個（約巧呂） 
ベーコン(たんざく切り）…•…50呂 
サラミソー它ージ(薄切り）… • 8枚 


© 


ピーマン(輪切り） 


2個 


マツシュルーム击(スライス） 

- . ル％お(約13呂） 

スタッフドオリーブ(薄切り）……4個 
ナチュラルチーズ(細かくきざんだもの） 

. 100呂 

塩、こしよラ . 各少々 

(2 段で焼くときは材料を2倍にする） 
(lmL=lcc) 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れます。 

@ポリ袋に®とドライイーストを入 
れで混ぜ合わせます。 

© ②にめるま湯とオリーブ油を入れ 
で5分間こねます。（巧料び2倍のと 
きは約8分間こねる） 

この時、ポリ袋に少し空気を入れで 
□を閉じると、簡単に両手でこねる 
ことびできます。 （84 ページ かんたん 
パン 作りかた⑤を参照します。） 


〇③をテーフ'ルプレートの中央にのせ 
I レンジ I スチー玄秀歷]耐〇巧 -次 
発酵させます。（発酵の目ちは84ぺ一 
ジかんたんノ X ンのコツを参照します。） 
(ネオ料び2倍のときは約15分発酵） 

@のし台に少し巧ち粉（強力粉•分 
量外）をしで、袋から取り出します。 
© 生地を軽く押しで中のガスを抜さ、 
丸めます。 

@ 丸めた生地を直径 26 cm くらいの 
円おにのばしで、才ーブンシートを 
敷いた角皿にのせます。 

③のばしたを地にフォークで巧をあ 
け、ピザソースをめり、©を並べで 
軽く塩、こしよラをし、チーズと才 
リーブを全体に散らします。 

© テーブル プ レー トを取り出しで 
「のみちの•デイ IJ -1 15ピザ I で予熱します。 
⑩予熱終3音び鳴ったら、⑥を 中段 
に入れで焼きます。 


2段で焼くときは 好-ブン入誓2轴 (1 度 
巧し) 巧〇〇で1 にす熱しでから巧皿を 
上段と下段に 入れ fo 26 分 I じットし、 
途中報知音び鳴ったら 上段と下段を 
入れ替えで焼く 


ピザのコツ 


♦一度に焼ける分量は 

貪皿1枚分です。 


角皿2枚で焼くときは I 才ーブン入誓2 
國で焼きます。 

♦焼き上がったピザを切り分ける 
とさは 

キッチンばさみを使ラと便利です。 
♦焼きが足りなかったときは 

向-ブス (2 度押し） 胃引 で様子を 
見なびら焼きます。 


♦冷凍ピザは 向)みちの•デイリー1 

[5 ヒ巧 n では焼けません。 


@ 


カルツ オーネ 

衝菜の包みピザ） 

材料 （1 個分） 

かんたんピザの生地 
(材料’ f 乍りかたはかんたんピザ参照）…1枚分 
フ''□ッつ U — (ひと□大にルさくのる） 

. %株(約50呂） 

パプリカ（薄切り）••ホ％個(約40呂） 
しめじ (6 つ'さを取る） 

. 株(約 80 g ) 

玉ねぎ(薄切り）……個(約60呂） 
ベーコン(たんさくのり)" 3枚(約50呂） 

.オリーフ''ミ由 . 大さじ1 

ナチュラルチーズ(細かくきざんだもの） 

. 100呂 

塩、こしよラ . 各少々 

( lmL = lcc ) 

作りかた 

〇フライパンにオリーブ油を熱し、® 
を手早く炒めで塩、こしよラをふり、 
ちまします。 

@ ピザ 作りかた①〜⑥を参照しで生 
地を作ります。 

© 生地を直径 26 cm くらいの円おに 
のばします。 

〇を地の片側に①の具をのせ 、チー 
ズを散らし、2つ巧りにし、合わせ目 
を指でつまんでしっかりと閉じます。 
@生地の表面にオリーフ'油（分量外） 
をめり、才ーブンシートを敷いた角 
皿にのせます。 

© ピザ 作りかた③〜⑩を参照しで焼 
きます。 


凍ピザ 


/"PA 

市販のを凍ピザを焼くとさは、おこの 
み操作で焼さます。 

角皿にのせで 中段に 入れ、 I 才ーブン I 
(2 度押し) に〇〇で|阿〜3顾 、予熱をし 
でから焼くときは の]〜巧分 I 焼きます。 
この時、テーブルプレートは取り出し 
ます。 



ピザ 


料理編 
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